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Objectifs+de+l’exposé8
•  Pourquoi caractériser la microflore des aliments? 
•  Comment la caractériser aujourd’hui et demain? 
•  Caractériser les populations microbiennes 
•  Caractériser les souches isolées 
•  Détecter et typer certaines sous-populations 
•  Etudier la fonctionnalité liée à la microflore 
•  Conclusions 
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Pourquoi+caractériser+la+microﬂore++
des+aliments+?8
•  Une meilleure gestion de la microflore des aliments 
va permettre de réduire le gaspillage des aliments 
périssables et les risques de maladies infectieuses. 
•  Nos aliments vont de plus en plus servir de vecteurs 
pour les microbes favorables à la santé. 
•  Ces propriétés dépendent d’interactions 
complexes entre les micro-organismes présents 
c’est pourquoi l’ensemble de l’écosystème doit être 
connu et maîtrisé. 
Paris, 31 mars 2014 3 
Méthodes+de+détection,+de+dénombrement++
et+d’identiﬁcation+des+microDorganismes8
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•  Typage microbien 




•  Etude des fonctions 
(exprimées) 
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Populations microbiennes de “steaks tartares” 
Populations+
microbiennes8
•  La caractérisation de la microflore de ces préparations de viande 
par métagénomique ciblée a permis différencier les échantillons 
en fonction de: 
o   la qualité (contamination initiale, conditions  de conservation, fraîcheur) des 
viandes utilisées pour leur préparation, 
o  des ingrédients utilisés (végétaux, fromage, épices), 
o  des conservateurs utilisés dans la sauce et du type de conditionnement qui 
permettent de stabiliser: 
•  toute la microflore présente, 
•  une bonne partie de la microflore sauf Lactocillus algidus, 
•  Insuffisamment la microflore altérante (Leuconostoc, Brochothrix). 
•  Certains produits industriels préemballés se distinguent des produits 
préparés à la demande et sont souvent plus stables. 
•  L’amplification de l’ADN des organites végétales doit être inhibée . 
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22 échantillons 
Analyse par culture classique et métagénomique 
A partir de 
lait 
pasteurisé 





Populations microbiennes d’un fromage AOP 
Populations+
microbiennes8
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Populations microbiennes d’un fromage AOP 
Populations+
microbiennes8
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Populations microbiennes d’un fromage AOP 
Populations+
microbiennes8
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•  Présence de Psychroflexus 
halocasei 
Populations microbiennes d’un fromage AOP 
Populations+
microbiennes8
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Populations microbiennes d’un fromage AOP 
Populations+
microbiennes8
•  La caractérisation de la microflore par métagénomique 
ciblée a permis de: 
o  Identifier les 207 taxons bactériens et les 16 taxons « fungi » présents dans 
ce fromage AOP 
o  Établir le microbiote commun à tous les producteurs et caractéristique de 
ce fromage AOP qui pourrait être intégré dans le cahier des charges 
o  Détecter des flores « naturelles » responsables de sa typicité 
o  Montrer les spécificités des différents producteurs et du lait cru par rapport 
au lait pasteurisé 
o  Détecter de nouveaux taxons d’intérêt technologique et bioprotecteur 
•  L’inhibition de l’amplification de certaines flores très 
dominantes (Lactococcus lactis) est parfois nécessaire pour 
caractériser les taxons sous-dominants dans des échantillons 
fort contaminés (>105 ufc/g). 
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European Scientific League for Probiotics 
•  Label de qualité sur les produits probiotiques 
! Valider la composition 
! Valider les concentrations 
! Valider la viabilité des 
différents taxons 
Contrôle-qualité des probiotiques 
Populations+
microbiennes8
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Restriction! Ligation! PCR! Electrophorèse!




génomique! ADN! PCR (1x)! Séquençage (1x)! bioinfo!
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Typage par recherche de séquences génomiques 
Typage+
microbien8
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•  La maîtrise des microbes de nos aliments entre dans 
une nouvelle ère grâce aux nouvelles techniques 
analytiques afin de 
o  Sélectionner et favoriser les flores compétitives adéquates 
pour protéger toutes les catégories d’aliments périssables 
o  Solutionner rapidement les problèmes technologiques et de 
contamination 
o  Valider et contrôler la typicité et la variété de nos aliments 
o  Développer une nouvelle génération de méthodes de 
contrôle de qualité basées sur le suivi de l’ensemble de 
l’écosystème 
o  Réaliser des études épidémiologiques rapides et performantes 
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Conclusions8
•  On vit actuellement la plus grande 
révolution depuis un siècle (et l’invention 
des boîtes de Pétri) pour la connaissance 
des écosystèmes microbiens grâce aux 
séquenceurs à haut débit 
•  La limitation n’est plus au niveau de la 
capacité des analyses de laboratoire 
mais repose sur 
o  Les capacités d’analyse bio-informatique de la 
masse de données disponible 
o  La disponibilité de bases de données pertinentes 
pour interpréter les données générées dans les 
différents contextes, environnements: 
o  L’interprétation des résultats par des équipes 
pluridisciplinaires  
o  L’imagination et la créativité 
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